








北海道の洋食文化に関する研究 （1 ) 
明治から昭和初期の料理書に見られる洋風料理について
Evolution of Western Cooking Culture in Hokkaido 
－一一 Wes tern Dishes in the Four Cookery Books 
































































調理別 数 料 理 数 調理別 数 料理 数
あえ物 9 サラダ 9 妙め物 1 チキンライス 1 
肉・ ハムボイル 4 フライ 8 
魚ボイル 3 コロッケ 8 
ゆで物 10 馬鈴薯マッシュ 1 揚げ物 30 カツ レツ 7 
グリンピーボイル 1 野菜フライ 3 
グリンピーマッシュ 1 馬鈴薯から 1 
その他 3 
シチュウ 9 
野菜バター煮 4 漬物 2 ピクJレス 2 
ライスカレー 4 
煮物 23 ミルク煮 2 サラダソース 3 
肉・野菜煮 2 ウスタソ スー 1 
ハヤシライス 1 ソー ス 7 トマトソース 1 
オートミー ル 1 ホワイ卜ソース 1 
その他 1 
魚貝スープ 4 
汁物 9 肉スープ 2 コー ヒー 1 
野菜スープ 2 飲み物 3 チョコレード 1 
豆腐スープ 1 その他 1 
蒸し物 2 挽き肉 ・芋 1 サンドイ ツチ 6 
挽き肉 ・マカロニ 1 ノTン 12 トー スト 3 
パン （味噌重曹） 2 
バター焼き 3 その他 1 
オムレツ 2 
焼き物 9 ステーキ 2 焼き菓子 17 
網焼き 1 ゼリー 6 
ノ、ンノてーグ 1 蒸し菓子 4 
菓子類 37 ジャム 4 
野菜 3 アイスク リー ム 3 
牛肉・野菜 2 果物煮物 2 
蒸し焼き 9 牛 ・鶏 2 揚げ菓子 1 
魚 ・野菜 1 
































































































2 I 10 2 
I 5 7 
3 2 I 
9 2 
6 4 
4 2 I 









20 IO 45 13 
4 I 
2 5 1 
2 
I 2 I 






燕焼 燕妙 揚 酒 ソ飲 パ誕 ふ口
しき しめ げ け ｜ み ン子
物物 焼物 物物 ス物 類頬 ,t 
4 2 5 3 29 
I 3 12 29 
2 2 I I 2 15 
14 





















2 3 3 4 3 21 
I I I 2 13 
6 9 
5 
2 4 4 I 14 4 50 
2 2 3 24 32 
2 5 21 36 
2 2 5 23 2 3 24 68 
3 2 5 2 I 16 33 
4 4 
3 2 5 2 I 20 37 
表2-2 北海道魚菜態用料理食品出現頻度
調 理 別
食品名 あゆ 煮汁 蒸焼 蒸妙 層潰 ゾ飲 パ菓 ふロ
えで しき しめ げけ ｜み ン子
物物 物物 物物 焼物 物物 ス物 類類 計
b斗こ 1 1 1 1 I 5 
かき貝 1 1 2 4 
塩鱈 2 1 1 4 
魚えび 1 2 
鮭 1 1 2 
かれい 1 
介ひらめ 1 l 
色台、 l l 
ほたて貝
類かつおふし l l 
その他魚 1 2 
毘布 3 
合計 2 1 4 5 2 l 9 27 
小麦粉 2 17 19 
。（補） 13 1 l 3 5 23 4 50 
韓パン粉 20 2 22 
食パン 2 2 2 10 17 
類米 l 1 1 2 1 
マカロニ 2 2 
合 計 15 l 3 5 6 1 46 4 12 21 114 
E腐 4 I 1 1 2 10 
一旦 ぞ司り、史一 l l 
落花生 1 
類アモ／ド l 
合計 1 5 1 1 1 2 2 13 
，＜ター 19 l 2 5 9 I 8 3 3 9 60 
油ヘッド 2 21 2 2 29 
ラード 4 2 2 JO 2 2 22 
脂サラダ油 2 2 1 I 6 
合計 6 zn 1 2 11 1 l 10 5 7 13 117 
砂結 3 2 I 2 2 3 2 3 36 54 
ウλタソース l 3 l l 3 9 
マヨネース 8 9 
酢 1 1 2 2 I 8 
調味∞素 l 1 1 l 5 
醤油 3 l 5 
フレンチソーλ 2 
昧トマトソス 2 1 
みりん l 
昧噌 1 l 1 
料セリ酒 2 
赤ワイン 1 1 
プランデー l 
スフ 5 2 I l 9 
だしi 1 1 







































































物し 物き 焼し 物め
2 6 8 1 
2 6 8 I 
日リ














I 2 3 





I 2 3 







料理 数 調理別 数 料理 数
芋ボイル・マッシュ 2 カツレツ 3 
魚・卵 2 揚げ物 8 魚フライ 2 
コロッケ 1 
シチュウ 2 その他 2 
メンチボール 2 
ライスカレー 1 ステーキ 1 
チキンライス 1 焼き物 3 オムレツ 1 
ロールキャベツ 1 ベーコンエッグ 1 
野菜スープ 2 ソース 2 白ソース 1 
魚介スープ 1 サラダソース 1 
その他 2 
パン類 1 サンドイツチ 1 
肉ロース卜 4 
魚介類 3 菓子類 10 焼き菓子 4 
肉・野菜 2 揚げ菓子 3 
その他 1 蒸し菓子 1 
アイスクリーム 1 
その他 1 































































調 理 )31] 
食品名 ゆ煮 汁 焼 蒸 揚 ソノぐ 菓 £口込
で きし げ・：・ ン子
物 物 物 物 物 物 ス類 類 計
玉葱 2 7 2 3 1 13 
馬鈴薯 2 2 3 2 11 
人参 5 2 8 
キャベツ 1 2 
パセリ 1 1 2 
柚子 1 2 
トマト 1 1 
セロリ 1 1 
ラッキョウ 1 1 
合計 3 16 7 8 7 41 
りんご 3 3 
みかん 1 1 
カレンズ 1 
合計 5 5 
牛肉 4 1 4 2 11 
牛挽き肉 2 1 3 
豚肉 1 
豚挽き肉 2 1 3 
鶏肉 1 1 3 
ベーコン 1 
合計 9 2 7 4 22 
卵 1 3 1 2 7 5 1 1 8 26 
牛乳 2 1 2 3 2 1 1 6 18 
かき 1 2 
伊勢えぴ 1 1 
カヰこ 1 1 2 
その他 1 1 1 3 
合計 1 4 1 1 8 
小麦粉 1 7 1 2 6 1 1 5 24 
食パン 2 3 3 1 1 1 11 
パン粉 5 3 8 
米 2 1 1 4 
うどん 1 
そうめん 3 
合計 1 11 6 11 10 1 2 6 49 
ヘッド 4 1 1 7 4 17 
バター 2 1 2 1 6 1 1 1 1 16 
油 1 1 
合計 2 5 2 2 7 9 1 1 5 49 
砂糖 1 6 7 
トマトソース 3 1 4 
酢 1 1 
ス－7 2 1 3 
合計 5 2 2 6 15
胡叡 2 6 1 1 8 5 1 24 
カレー粉 1 1' 
セージ 1 
レモン油 3 3 
ベーキング 3 3 
パウダー











調理別 数 料 理 数 調理別 数 料 理 数
なま物 1 繊キャベツ 1 漬物 4 ピクjレス 4 
あえ物 2 サラダ 2 サラダソ スー 3 
ウスターソ スー 1 
野菜 1 ソー ス 8 白ソース 1 
ゆで物 3 粉吹き芋 1 褐色ソ スー 1 
マッシュポテト 1 トマトソ スー 1 
ケチャップ 1 
ライスカレー 6 
煮物 13 シチュウ 5 飲み物 2 ジュース 2 
ハヤシライス 1 
トマト煮 1 パン類 4 焼きパン 3 
蒸しパン 1 
焼き物 3 オムレツ 2 
ステーキ 1 ジャム 5 
ゼリー 3 
蒸し焼き 4 肉ロ スー ト 3 焼き菓子 3 
グラタン 1 菓子類 20 揚げ菓子 3 
フデイング 2 
妙め物 1 トマトライス 1 アイスクリー ム 2 
果実煮 1 
コロッケ 6 キャラメル 1 
魚フライ 5 
揚げ物 15 カツレツ 1 
ポテ トフライ 1 







































食品名 はあ ゆ煮 焼蒸 妙揚 潰ソ 飲パ 車合
まえ で きし めげ みン 子
物物 物物 物物 物物 物ス 物類 類 計
玉葱 13 I 1 4 4 3 27 
馬鈴薯 I 12 1 3 17 
人参 10 13 
卜マト 2 I I 4 
キャ＂＇ツ I 1 3 
野かぷ I I 2 
きゅうり 1 2 
パセリ 2 
アス，＜ラガス 1 I 










ねぎ 1 1 
合計 I 9 1 39 3 2 2 8 10 7 I 82 
りんご 3 4 
すもも 3 3 
果ぐすべり 2 2 
山ぶどう 1 
物いちご I I 
合計 2 9 I 
牛肉 3 I I 1 6 
鵡肉 2 I 1 4 
肉豚肉 2 I I 4 
羊肉 2 3 
馬肉 2 2 
類兎肉 1 
レ，＜－ I 1 





















































































ゆ煮 焼高 砂場 潰ソ 飲 パ 車合
で きし めげ みノ 子
物 物 物物 物物 物 ス 物類 額 計
2 1 5 8 
12 2 14 
2 I 12 2 5 22 









4 ' 9 
I 12 13 3 30 
I 13 14 
l l 2 
2 2 
I 
I 12 3 l 28 3 4 7 59 
I I 3 
I 8 I 2 I 3 2 3 21 
6 I 11 2 20 
4 3 2 10 
5 5 
2 2 
l 14 2 3 I 23 4 3 7 58 
2 I I 3 4 2 16 29 





3 l 2 7 II 4 18 47 




l 15 3 3 I 6 7 4 40 
表 6ー 3 北海道家庭実用調理法食品出現頻度
調 理 別
食品名 ＇＂あ ゆ煮 焼蒸 妙場 漬ソ 飲パ 車合
まえ で きし めげ ン子
物物 物物 物物 物物 物ス 物類 類計
ベーキング 3 5 8 パウダー
そゼラチン 3 3 
イースト I I 
の挽き茶 I I 
ココア I I 2 
他












調理別 数 料理 数 調理別 数 料理 数
なま物 30 生野菜 28 魚・肉バター焼き 15 
果実ミルクかけ 2 魚メンチ 5 
ムニエル 3 
あえ物 21 サラダ 21 焼き物 34 オムレツ 3 
ビーフステーキ 3 
馬鈴薯マッシュ 6 カレー焼き 2 
ゆで物 13 粉吹き芋 5 野菜油焼き 2 
その他 2 ベーコンエッグ 1 
シチュウ 19 野菜バター妙め 19 
ロールキャベツ 10 妙め御飯 6 
クリーム煮 16 妙め物 31 野菜油妙め 3 
ライスカレー 7 妙めうどん 2 
オートミール 6 果物バター妙め 1 
煮物 76 トマト煮 6 
カレー煮 3 コロッケ 14 
スープ煮 3 魚フライ 13 
バター煮 2 野菜フライ 10 
ノ、ヤシライス 1 揚げ物 56 から揚げ 7 
妙り煮 1 カツレツ 4 
卵フライ 3 
スーフ 4 その他 6 
汁物 8 カレー汁 2 
チャウダー 2 ミjレク 5 
飲み物 12 紅茶 4 
蒸し物 2 蒸し魚 2 豆コーヒー 2 
ジュース 1 
蒸し焼き 2 豚ロース卜 1 
魚 1 トー スト 5 









































調 理 g1J 
食品 名 なあ ゆ煮 汁蒸 焼蒸 妙揚 飲 パ
ま え で しき しめ げみ ン
物物 物物 物物 物焼 物物 物類
馬鈴薯 8 12 42 3 11 5 19 
玉葱 2 38 6 9 4 9 
人参 6 32 2 2 4 2 
卜マ卜 17 8 14 4 3 
キャベツ 11 6 9 6 I 
とうきぴ 3 2 2 2 
いんげん I 3 2 2 
野きゅうり 2 5 1 
主す 3 “ 円 I 2 
カ＇i'ちゃ 1 4 1 1 
ほうれんそう 2 3 
菜かぶ 4 
アスノぐラガス 1 2 
グリンピース 1 1 1 
サラダ某 3 
大根 2 









合計 30 41 161 18 29 I 36 39 
りんご 2 I 1 
巣いちご 1 1 
パナナ 1 
物
合 計 I 2 2 1 2 1 
豚肉 1 4 4 
豚挽き肉 2 I 
肉牛肉 7 2 
牛挽き肉 3 2 
ベーコン 1 2 



















































































調 理 g,1 
宣品名 なあ ゆ煮 汁蒸 焼蒸 妙揚 飲パ ムロ
まえ で しき しめ げみ ノ
物物 物物 物物 物焼 物物 物類 計
卵 l 2 I 6 2 3 15 
卵卵（補） 2 33 35 
合計 I 2 3 6 2 36 50 
牛乳 3 30 2 2 I 5 43 
乳脱脂牛乳 3 3 
合計 3 33 2 2 I 5 46 
鮭 3 2 5 10 
にしん 2 I 6 10 
いわし I 5 3 9 
たら 3 I 2 I 7 
魚いか I 2 3 6 
カ》に 5 I 6 
塩鮭 2 I I I 5 
さば I 3 4 
干したら I 2 4 
介ほたて員 3 I 4 
ます 2 2 4 
かまぼこ 3 I 3 
し、くら I I 2 
貝柱 I I 2 
類かれい I I 2 
鮭くんせい 2 2 
鮭缶 I 
すけそうだら I I 
たこ I I 
塩にしん I I 
身欠けにしん I I 
ほっき員 I I 
まぐろ I 
やまめ I I 
合計 2 7 22 4 2 19 I 3 26 2 88 
小麦粉 I I I I 4 
（補） 37 55 92 
穀パン粉 45 45 
食パン I 6 7 
オート小麦 6 6 
うどん 3 3 
類そば粉 2 2 
玄米粉 I I 
マカロニ I I 
合計 3 44 2 I 102 9 161 
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料 フレンチソース 4 
味噌







ゆ煮 汁蒸 焼蒸 妙揚 飲パ "'-ロ
で しき しめ げみ ン
物物 物物 物焼 物物 物 類 計
I 2 3 
I I 
2 2 4 
38 2 15 24 4 6 9] 
2 5 31 40 
8 3 I 10 22 
I 10 11 
3 3 
2 
47 2 20 30 58 168 
7 4 2 14 
I 2 3 
6 2 4 12 
I I 3 I I 4 11 
11 
I 3 2 2 8 




2 22 6 3 12 7 4 76 
13 6 I 8 4 32 
9 3 3 15 
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